



































































































































































塩味溶液 1% NaCl（5.1︶ 1% NaCl + 酢酸 0.01%（3.6）
酢酸溶液 0.1% 酢酸（3.3︶ 0.1% 酢酸 + NaCl 1%（3.2）
Ⅲ　GABAを添加することによる
　　元の味の強さの変化



















?? ⅠA 0.01% （4.0） 0.01%+G （4.4）
ⅠB 0.05%+G （3.5） 0.05% （3.3）
ⅠC 0.01%+G （4.4） 0.05% （3.3）????
ⅡA 0.01%+G （3.6） 0.01% （3.4）
ⅡB 0.05% （3.0） 0.05%+G （3.0）










B 1% NaCl  +酢酸0.01% （3.6）









F 0.1 %酢酸  + NaCl1%添加 （3.1）


































1% NaCl  9
1% NaCl+酢酸0.01% 21*
0.1% 酢酸  8









































１位をつけた人  7 13 14
２位をつけた人  9 11 14
３位をつけた人 18 10  6
順位合計 76** 59 51**
W検定 有意差なし


























+ NaCl 1% +G
１位をつけた人 10 10 14
２位をつけた人  5 16 13
３位をつけた人 19  8  7
順位合計 72** 56 46**
W検定 有意差なし
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